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Ayu Prasetya TW (I111 11 101).  Karakteristik Organoleptik Daging Sapi Bali 
sebagai Hasil Penggemukan dengan Level Kulit Biji Kakao pada Otot Berbeda. 
Dibawah bimbingan Hikmah M. Ali sebagai pembimbing utama, dan Fatma 
Maruddin sebagai pembimbing anggota. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis otot, level kulit biji 
kakao dalam pakan, dan interkasi keduanya terhadap karakteristik organoleptik 
daging sapi Bali. Penelitian ini disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap 
pola Faktorial. Faktor pertama adalah jenis otot (Longissimus dorsi, 
Semitendinosus, dan Infraspinatus) dan faktor kedua adalah level kulit biji kakao 
(0%, 3%, 6% dan 9%), masing-masing dengan 3 ulangan.  Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa jenis otot dan interaksi antara jenis otot dengan level kulit 
biji kakao tidak mengubah flavor, warna dan tekstur daging sapi Bali. Level 
pemberian kulit biji kakao 3% dan 6% dalam pakan menghasilkan flavor, warna 
dan tekstur terbaik pada daging sapi Bali 





Ayu Prasetya TW (I111 11 101).  Organoleptic properties Beef Bali as Fattening 
results with Level Cocoa Bean Shell on Different Muscle. Under the guidance of 
Hikmah M. Ali as main Supervisor and Fatma Maruddin as Co-Supervisor. 
This research aimed to study the effect of muscle, levels of cocoa beans shell in 
the feed, and interactions both on the organoleptic characteristics of the Bali beef. 
This study is based on completely randomized design factorial pattern. The first 
factor were the type of muscle (Longissimus dorsi, Semitendinosus, and 
Infraspinatus) and the second factor were the level of cocoa bean shell (0%, 3%, 
6% and 9%), each with 3 replications. The results showed that the type of muscle,  
interaction between the muscle type and level of cocoa bean shell does not have 
an impact on flavor, color and texture of Bali beef. Level cocoa bean shell 3% and 
6% in feed resulted in flavor, color and texture of the best in Bali beef. 
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 Daging merupakan salah satu sumber protein hewani yang bersumber dari 
hewan ternak.  Menurut Soeparno (2009) daging merupakan sumber protein 
hewani dengan kandungan gizi yang cukup lengkap namun penanganan daging 
yang kurang baik mengakibatkan daging mudah rusak akibat proses 
mikrobiologis, kimia dan fisik dengan ciri mudah terjadi oksidasi lemak. 
 Sifat organoleptik pada daging segar, merupakan aspek yang penting 
diperhatikan.  Hal ini berkaitan dengan pertimbangan konsumen dalam memilih 
daging.  Biasanya konsumen akan lebih mudah memilih daging melalui 
penampilan secara fisik yang meliputi warna, tekstur, kecerahan, kebasahan serta 
intensitas flavor daging segar. Menurut Soeparno (2009) penampilan daging 
banyak dipengaruhi oleh faktor selama pemeliharaan, penanganan sebelum 
pemotongan hingga penanganan setelah pemotongan. 
  Ketersediaan pakan baik kuantitas maupun kualitas merupakan salah satu 
yang mempengaruhi kualitas daging.  Menurut Kandeepan, dkk. (2009) kualitas 
pakan dapat mempengaruhi kualitas daging, perbandingan protein dan lemak, 
komposisi asam lemak, nilai kalori, warna, fisiko-kimia, masa simpan dan 
sensoris.  Untuk memenuhi ketersediaan pakan tersebut biasanya peternak 
menggunakan 60% dari biaya produksi. 
  Sapi Bali merupakan salah satu bangsa sapi asli dan murni Indonesia  
Gunawan, dkk. (1998) sapi Bali jantan memilki berat badan berkisar 350 hingga 
450 kg, dan tinggi badannya 130 sampai 140 cm sedangkan sapi Bali betina relatif 
kecil sekitar 250 hingga 350 kg.  Sapi Bali jantan dipelihara untuk penggemukan. 
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Sapi Bali memiliki Otot yang merupakan penyusun utama daging, termasuk 
jaringan ikat epitel dan jaringan syaraf lain yang terdapat di dalam otot.  Menurut 
Aberley, dkk. (2001) otot yang kurang digerakkan seperti otot Semitendinosus dan 
Longissimus dorsi memiliki tekstur yang lebih halus.  Otot yang teksturnya kasar 
akan kurang empuk dibandingkan dengan otot yang teksturnya halus.  Otot 
infraspinatus memilki tekstur yang tebal.  
  Limbah kakao merupakan bahan non konvensional yang dapat digunakan 
sebagai bahan baku industri makanan ternak.  Kakao memiliki senyawa aktif 
diantaranya polifenol dan flavonoid, phenylethylamine, theobromin, dan 
serotonin.    Kulit biji kakao memiliki kandungan nutrisi yang tinggi sehingga 
dapat menambah bobot badan dan mengurangi perlemakan pada daging sapi.  
Meskipun mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi, kulit biji kakao mempunyai 
faktor pembatas yaitu suatu senyawa alkaloid yang disebut theobromin yang dapat 
mengganggu kesehatan ternak jika dikonsumsi melebihi batas maksimal toleransi 
tubuh ternak.  Kandungan nutrisi pada limbah kakao yang cukup tinggi 
diharapkan mampu meningkatkan kualitas daging karena kualitas daging 
bervariasi tergantung pada spesies hewan, umur, jenis kelamin, pakan serta lokasi 
dan fungsi bagian-bagian tersebut dalam tubuh.  Kualitas daging salah satunya 
dapat ditentukan berdasarkan sifat organoleptik (warna, flavor dan tekstur).  Hal 
inilah yang melatarbelakangi dilakukannya penelitian mengenai Karakteristik 
Organoleptik Daging Sapi Bali sebagai Hasil Penggemukan dengan Level Kulit 
Biji Kakao pada Otot Berbeda. 
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  Penelitian ini bertujuan mengetahui sifat organoleptik (warna, flavor dan 
tekstur) pada otot berbeda sapi Bali jantan yang diberi perlakuan penambahan 
level kulit biji kakao pada pakannya.  Kegunaan penelitian ini adalah sebagai 
sumber informasi ilmiah tentang pemanfaatan kulit biji kakao sebagai pakan 
substitusi untuk memperbaiki sifat organoleptik (warna, flavor dan tekstur) daging 













Potensi Kulit Biji Kakao sebagai Pakan Ternak 
Theobroma kakao adalah nama biologi yang diberikan pada pohon kakao 
pada tahun 1753.  Tempat alamiah dari genus Theobroma adalah bagian hutan 
tropis dengan banyak curah hujan, tingkat kelembaban tingi dan teduh.  Kondisi 
seperti ini Theobroma cocoa L jarang berbuah dan hanya sedikit menghasilkan 
buah (Spillane, 1995).  Berdasarkan daerah asalnya kakao tumbuh dibawah 
naungan pohon-pohon yang tinggi.  Habitat seperti itu masih dipertahankan dalam 
budidaya kakao dengan menanam pohon pelindung.  Penaung kakao sangat 
diperlukan dalam mengatur intensitas penyinaran, sinar matahari, suhu, 
kelembaban udara, menambah unsur hara dan organik, menekan tanaman gulma 
dan memperbaiki struktur tanah (Susanto, 1994). 
Buah  kakao memiliki kulit buah yang tebal dan berisi 30 sampai 40 biji 
yang dikelilingi oleh “Pulp” yang berlendir seperti getah. Kakao merupakan salah 
satu sumber polifenol termasuk plavonoid yang tinggi, khususnya epicatechin 
yang dikenal mempunyai dampak yang baik bagi kesehatan jantung dan pembuluh 
darah (Taubert, dkk., 2007).  Adapun bagian-bagian buah kakao terdiri atas kulit 
buah, pulp, placenta, dan biji.  Kulit buah kakao dengan tekstur yang kasar , tebal, 
dan keras, sedangkan kulit biji kakao merupakan kulit tipis, lunak dan agak 





Persentase bagian-bagian buah kakao (Theobroma cocoa L) dapat dilihat 
pada Tabel 1. 
Tabel 1. Bagian-Bagian Buah Kakao 
Jenis Bagian Buah Kakao Persentase 
Pod Kakao 75,67 
Biji dan Pulp 21,74 
Plasenta 2,59 
Kadar air pod kakao segar 88,48 
Sumber : Adegbola (1997) 
Biji kakao kaya akan komponen-komponen senyawa fenolik, antara lain : 
katekin, epikatekin , proantosianidin, asam fenolat, tannin dan flavonoid lainnya.  
Biji kakao mempunyai potensi sebagai bahan antioksidan alami, antara lain : 
mempunyai kemampuan untuk memodulasi system immun, efek kemopreventif 
untuk pencegahan penyakit jantung koroner dan kanker (Othman dkk. 2007).  
Selain  itu,  polifenol sebagai sumber antioksidan pada kakao (Theobroma      
cocoa L)  bersifat antimikroba terhadap beberapa bakteri patogen dan bakteri 
kariogenik (Osawa, dkk., 2000).  Menurut Grassi, dkk. (2008) Biji kakao 
mengandung polifenol  6-8% dari berat bahan kering.  Selain dari biji kakao 
flavonoid ini juga terkandung tinggi pada kulit biji kakao (Cocoa shell) (Kim dan 
Keeney, 1983).  
Pemanfaatan kulit buah kakao (cocoa husk) merupakan salah satu potensi 
pakan untuk ternak, hasil penelitian yang dilakukan oleh Bonvehy dan Coll 
(1999), kulit buah mengandung total protein 14,3% yang terdiri atas 11,3% 
albumin dan globulin; 2,55% glutinin; dan 0.44% prolin.  Menurut Sun dan Cheng 
(2002) salah satu  kekurangan dari pemanfaatan kulit kakao adalah kandungan  
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ligno-selulosa yang tinggi sehingga berakibat pada menururnya kecernaan  kulit 
kakao.  
Gohl (1981) kulit biji kakao merupakan sumber vitamin D, meskipun 
kandungan nutrisi yang tinggi tetapi kulit biji kakao (Cocoa shell) mempunyai 
faktor pembatas yaitu suatu senyawa  alkaloid yang disebut theobromin (3,7 
dimethyl zanthine).  Kandungan theobromin pada kulit biji kakao lebih tinggi 
dibandingkan dengan kandungan pada buahnya Devendra, (1997).  Kandungan 
theobromin dalam limbah kakao terdapat pada Tabel 2.  
Tabel 2.  Kandungan  Theobromin dalam Limbah Kakao 
Bagian buah kulit Konsentrasi (% BK) 
Kulit buah 0,17-0,20 
Kulit biji buah (Cocoa shell) 1,80-2,10 
Biji kakao 1,90-2,00 
Sumber :  Wong dan Osman (1986) 
Tabel 2. menunjukan bahwa kandungan theobromin pada kulit biji kakao 
dan biji kakao menunjukan nilai rata-rata konsentrasi bahan kering yang sama 
yaitu 1,95%.  Pemanfaatan biji kakao telah banyak digunakan sebagai produk 
olahan dalam pembuatan coklat sementara kulit biji kakao dapat dijadikan sebagai 
pakan alternatif ternak.   Theobromin melalui proses metylase dapat diubah 
menjadi kafein (Noller, 1965).  Fungsi kafein menurut Lehninger (1978) sebagai 
penonaktif phospodiestirase ini berfungsi dalam siklus AMP (Adenosin 
Monophospate).  Siklus AMP berfungsi dalam sistem regulasi biokimia tubuh 
antara lain sebagai penonaktif enzim protein kinase yang pada tahap selanjutnya 
mengakibatkan perombakan glikogen menjadi glukosa. Theobromin berfungsi 
merangsang glykonegenesis yaitu merombak protein menjadi glukosa. 
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Mekanisme ini berarti menyebabkan kurang efisiensinya penggunaan protein 
dalam tubuh ternak.  
Erlinawati (1986) menyatakan bahwa peningkatan kadar theobromin 
ransum diatas batas toleransi ternak dapat menurunkan efisiensi penggunaan 
protein dan sebagai akibatnya terjadi penurunan bobot badan, hal tersebut 
menunjukkan bahwa dengan demikian diduga bahwa theobroomin dapat 
menyebabkan penurunan bobot badan.  Sementara menurut Gohl (1981) 
kandungan theobromin dapat dikurangi dengan cara penggilingan dan 
pengeringan.  Hal ini juga ditambahkan oleh pendapat Weniger, dkk. (1955) 
bahwa melalui uji coba pemberian kulit biji (Cocoa shell) sebanyak 7,2 – 22,2 
g/hari tidak mempengaruhi komposisi susu pada ternak sapi perah, dan pemberian 
hingga 25 g/hari tidak menimbulkan efek toksik.  
Biji kakao mengandung berbagai macam komponen kimia, zat gizi, dan 
senyawa bioaktif. Komposisi kimia ini bervariasi setelah mengalami proses 
pengolahan menjadi produk.  Komposisi kimia bubuk kakao berbeda dengan 
mentega kakao dan pasta coklat.  Komposisi kimia bubuk kakao (natural) per 100 
gram adalah mengandung kalori 228,49 kkal, lemak 13,5 g, karbohidrat 53,35 g, 
serat 27,90 g, protein 19,59 g, air 2,58 g, dan kadar abu 6,33, yang meliputi : 
kalium 1495,5 mg, natrium 8,99 mg, kalsium 169,45 mg, besi 13,86 mg, seng 
7,93 mg, tembaga 4,61 mg, dan mangan 4,73 mg. Kandungan polifenol total 
dalam bubuk kakao lebih tinggi dibandingkan dalam anggur maupun teh. 
Kelompok senyawa polifenol yang banyak terdapat pada kakao adalah flavonoid 
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yaitu senyawa yang mengandung 15 atom karbon yang terdiri dari dua cincin 
benzene yang dihubungkan oleh rantai karbon (Atmawijaya,1993). 
Selama ini dari buah kakao hanya keping  biji yang dimanfaatkan sebagai 
komoditi ekspor, sedangkan bagian lain yang berupa limbah belum dimanfaatkan 
sebagai komoditi yang bernilai.  Cokrowardoyo (1987), menyatakan bahwa kulit 
buah kakao pada umumnya ditimbun begitu saja setelah pengambilan bijinya, 
sementara pemanfaatan kulit biji kakao belum banyak dipublikasikan sehingga 
informasi pemanfaatan kulit biji kakao masih sangat sedikit. 
Ch’ng dan wong (1986), telah melakukan penelitian dengan menggunakan 
kulit biji kakao 0,5 dan 10% dalam ransum babi grower dan finisher.  Dilaporkan 
bahwa penggunaan 5% kulit biji kakao pada awalnya sedikit memperbaiki 
performans babi tetapi pemberian dalam periode lama (lebih dari 6 minggu) 
memberikan efek yang jelek terhadap performans babi. 
Tarka, dkk. (1978), memberikan kulit biji kakao dalam ransum anak 
domba berbobot badan awal sekitar 27 kg selama 98 hari.  Masing-masing ransum 
diberi perlakuan dengan penambahan 0,00, 4,63, 9,25, 14,87 dan 18,50% kulit biji 
kakao dan nilai ini setara dengan 0,00, 0,05, 0,10, 0,15 dan 0,20% theobromin.  
Ransum yang mengandung kulit biji kakao 4,63 dan 9,25% yang setara dengan 
0,05% dan 0,10% theobromin dapat merangsang konsumsi makan dan 
pertumbuahan, tetapi pemberian kulit biji kakao diatas 9,25% dapat 
mengakibatkan penurunan konsumsi ransum dan penambahan berat badan. 
Hasil Penelitian Hamzah, dkk. (1989), diketahui bahwa domba yang diberi 
kulit biji kakao dengan taraf 0, 15, 30 dan 45% dari konsentrat memperlihatkan 
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komsumsi bahan kering, retensi nitrogen, koefisien cerna protein dan 
pertambahan bobot badan semakin menurun dengan bertambahnya taraf 
pemberian kulit biji kakao. Pertambahan bobot badan tertinggi terdapat pada taraf 
pemberian kulit biji kakao 15% dari konsentrat. 
Wong dan osman (1986) melaporkan dari berbagai hasil penelitiannya, 
bahwa penggunaan tepung kulit biji kakao pada unggas dapat menyebabkan 
kematian, bobot badan menurun, terjadi perlukaan usus dan produksi telur 
menurun. 
Kulit biji kakao dapat juga digunakan sebagai substitusi bahan baku utama 
dan sebagai feed supplement dalam ransum.  Substitusi bahan baku utama 
misalnya substitusi dedak halus dalam ransum, dengan menggunakan 10% kulit 
biji kakao dalam ransum ayam akan menghembat penggunaan dedak halus 13% 
dan dapat menghemat jagung sebanyak 10% (Direktorat Jenderal Peternakan, 
1991).  Hal ini sesuai dengan hasil penelitian Hutagalung (1977) yang 
menyatakan bahwa penggunaan kulit biji kakao pada ayam pedaging dapat 
meningkatkan pertambahan bobot badan 20 g per hari, tetapi pemberian lebih dari 
10% dapat mengurangi pertambahan bobot badan.  Ransum babi penggunaan 20% 
kulit biji kakao akan menghemat penggunaan dedak halus sebanyak 12%. 
Subsitusi jagung dalam ransum, dengan menggunakan 10% kulit biji 
kakao dalam ransum ayam dapat menghemat penggunaan jagung sebanyak 10%.  
Ransum babi penggunaan 20% kulit biji kakao akan menghemat penggunaan 
jagung 20%, sedangkan untuk ransum sapi potong dan kerbau penggunaan 35% 
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kulit biji kakao dapat menghemat penggunaan jagung 20% (Direktorat Jenderal 
Peternakan, 1991). 
Kulit biji kakao juga dapat menghemat penggunaan bungkil kedelai, 
dengan pemberian 20% kulit biji kakao dalam ransum babi dapat menghemat 
penggunaan bungkil kedelai sebesar 3,2%, sedangkan sebagai substitusi bungkil 
kelapa penggunaan 40% kulit biji kakao pada ransum sapi potong dan kerbau 
dapat menghemat penggunaan bungkil kelapa sebanyak 5% (Direktorat Jenderal 
Peternakan, 1991). 
Pengaruh Pakan terhadap Sifat Organoleptik Sapi Bali Jantan 
Ketersediaan pakan yang cukup, berkualitas, dan berkesinambungan 
sangat menentukan keberhasilan budi daya ternak termasuk kualitas daging.  
Penggunaan bahan pakan lokal alternatif perlu diupayakan secara optimal, bahan 
baku pakan tersebut ditingkatkan kualitasnya dan terjamin ketersediaannya 
sepanjang tahun agar menghasilkan daging sapi yang berkualitas tinggi.  
Pemberian pakan yang baik sesuai dengan kebutuhan gizi ternak sangat 
mempengaruhi kualitas daging seperti flavor, warna, rasa, keempuakan dan 
tekstur  (Suryana, 2005). 
 Uji organoleptik merupakan salah satu cara untuk mengetahui penerimaan 
dan penilaian panelis terhadap suatu produk. Warna, flavor dan tekstur sangat 
menentukan penerimaan konsumen (Soeparno, 1994). 
Warna daging merupakan salah satu parameter spesifik dalam menentukan 
kualitas daging.  Konsumen akan memilih suatu produk makanan sesuai selera 
dan dilihat secara visual.  Faktor-faktor yang mempengaruhi warna daging antara 
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lain adalah pakan, spesies, bangsa, umur, jenis kelamin, stress, pH dan oksigen.  
Semua faktor tersebut merupakan penentu utama konsentrasi pigmen mioglobin 
daging (Soeparno, 1994). 
Flavor daging adalah sensasi yang kompleks dan saling terkait dengan 
bau, rasa, tekstur, temperatur dan pH. Faktor-faktor yang mempengaruhi flavor 
daging adalah umur ternak, tipe pakan, spesies, jenis kelamin, lemak, bangsa, 
lama waktu dan kondisi penyimpanan daging setelah pemotongan (forrest, dkk. 
1975). 
Tekstur daging merupakan salah satu indikator untuk mengetahui 
kekerasan dan keempukan daging.  Menurut Aunan dan Kolari (1965), bahwa 
struktur daging sebagian besar terdiri dari protein muskulus (aktin dan miosin) 
dan jaringan pengikat (kolagen dan rekulin). 
Daging sapi yang baik harus berwarna merah segar, mengkilat, tidak 
pucat, seratnya halus, tidak flavor  asam, tidak busuk, apabila dipanggang terasa 
lekat pada tangan dan masih terasa kebasahannya serta lemaknya berwarna 
kuning. Banyak faktor yang mempengaruhi warna daging, termasuk pakan, 
spesies, bangsa, umur,6 jenis kelamin, stress (tingkat aktifitas), tipe otot, pH, dan 
oksigen.  Faktor-faktor ini dapat mempengaruhi penentu utama warna daging 
yaitu konsentrasi pigmen daging mioglobin (Lawrie, 2003). 
Flavor atau flavor daging adalah sensasi komplek dan sangat terkait.  Bau 
dan rasa paling sukar untuk didefinisikan secara objektif.  Daging dari ternak yang 
lebih tua lebih menyengat dari ternak yang lebih muda.  Bau dan flavor pada 
daging sangat dipengaruhi oleh prekusor yang larut dalam air dan lemak, serta 
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pembebasan substansi atsiri (volatil) yang terdapat didalam daging. Komponen 
yang mempengaruhi keempukan yaitu jaringan ikat, serat–serat daging dan lemak 
intramuskuler (marbling) dan juga komponen lainnya yang menentukan 
keempukandaging, yaitu struktur miofibriler dan status kontraksinya, kandungan 
jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya, daya ikat air dan jus daging (juiciness) 
(Soeparno, 2009). 
Daging sapi sebagai sumber protein hewani memiliki nilai hayati (biological 
value) yang tinggi, mengandung 19% protein, 5% lemak, 70% air, 3,5% zat-zat 
non protein dan 2,5% mineral, dan bahan-bahan lainnya (Forrest, dkk. 1975).  
Komposisi daging menurut Lawrie (2003) terdiri atas 75% air, 18% protein, 3,5% 
lemak, dan 3,5% zat-zat non protein yang dapat larut.  Secara umum, komposisi 
kimia daging terdiri atas 70% air, 20% protein, 9% lemak, dan 1% abu.   
Beberapa jenis otot pada sapi adalah Soeparno (2005): 
a. Otot Longissimus dorsi (LD) adalah otot yang sangat penting dan 
membentuk mata daging jika dipotong dari area rusuk dan dari loin.  Otot 
LD terdiri dari banyak submit otot yang masing-masing membantu 
fleksibilitas vertebra column dan gerakan leher serta aktivitas pernafasan. 
LD sering disebut otot mata atau otot longissimus.  Penampang lintang LD 
meluas kearah posterior rusuk. Otot LD bagian loin mempunyai penampang 
lintang yang hampir konstan. Area LD diantara bagian seperempat depan 
dan seperempat belakang dari karkas, yaitu diantara rusuk ke-12 dan ke-13, 
sering diuji untuk menaksir jumlah daging dari suatu karkas. Lokasi otot 













Gambar 1.  Lokasi Otot Longissimus dorsi, Semitendinosus, dan 
Infraspinatus 
b. Otot semitendinosus adalah salah satu dari tiga otot paha yang terletak di 
bagian belakang paha. Otot semitendinosus dimulai pada permukaan bagian 
dalam dari tuberositas ischium dan ligamentum sacrotuberous. Struktur otot 
semitendinosus adalah serat otot yang bergerak cepat. Serat otot mengalami 
kontraksi yang cepat untuk jangka waktu yang singkat.  
c. Otot infraspinatus adalah otot pemutar (rotator) pada sendi bahu dan 
adduktor lengan.  Infraspinatus adalah otot tebal berbentuk segitiga yang 
melekati sebagian besar fossa infraspinatus.  Biasanya serat ototnya terlihat 







Waktu dan Tempat  
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember - Januari 2015. 
Pengambilan sampel di Rumah Potong Hewan Tamangapa dan analisis perlakuan 
dilaksanan di Laboratorium Pengolahan Daging dan Telur, Fakultas Peternakaan 
Universitas Hasanuddin, Makassar.  Sampel daging sapi Bali diperoleh dari rumah 
potong hewan (RPH) Tamangapa, Makassar. 
Materi Penelitian  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 12 ekor sapi Bali jantan 
umur 2 tahun dengan bobot badan 148 sampai 170 kg.  Pakan subtitusi berupa 
kulit biji kakao (0%, 3%, 6%, 9%).  Bahan pakan lain yaitu dedak, bungkil 
kedelai, molases, bungkil kelapa, garam dan mineral.  Materi analisis sampel yaitu 
plastik klip dan kertas lembar uji. Setiap satu ekor sapi dilakukan pengambilan 
daging pada otot Semitendinosus, Longisimmus dorsi, dan Infraspinatus. 
 Alat yang yang digunakan dalam penelitian ini adalah pulpen, pisau, 
timbangan analitik, spidol, gelas ukur dan waterbath. 
Rancangan Penelitian  
Penelitian ini dilakukan dengan metode rancangan acak lengkap (RAL) pola 






Faktor A : Level pakan kulit biji kakao (Kbk)  
A1 = 0% Kbk 
A2 = 3% Kbk 
A2 = 6% Kbk 
A4 = 9% Kbk 
Faktor B : Jenis Otot (B) :   
 B1 = Otot Longissimus dorsi 
 B2 = Otot Semitendinosus 
 B3 = Otot Infraspinatus 
Prosedur Penelitian 
Tahap - Tahap pemeliharaan sapi Bali jantan dengan pemberian pakan 
kulit biji kakao dapat dilihat pada lampiran 1.  Pengambilan sampel setelah ternak 
disembelih (setelah proses boneless) pada bagian otot semitendinosus, 
infraspinatus, dan longisimus dorsi.  Sampel kemudian dimasukkan ke dalam cool 
box yang berisi es batu, lalu dibawa ke Laboratorium Teknologi Hasil Ternak.  
Setelah itu daging dibersihkan dari lemak dan jaringan ikat dilakukan uji 
































Warna Flavor Tekstur 
infraspinatus 
 









Parameter yang Diukur 
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah uji organoleptik warna, 
flavor dan tekstur.  Prosedur pengambilan data tersebut adalah Otot yang sudah 
dipisahkan dari lemak kemudian dipotong kecil menjadi 20 g, masing-masing otot 
dibungkus dengan plastik klip dan diberi label, kemudian dimasukkan ke dalam 
glass ukur dan  dipanaskan dalam waterbath selama 30 menit dengan suhu 70ºC.  
Pengamatan secara subjektif (organoleptik) dilakukan oleh 1-10 panelis dari 
mahasiswa Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin.  Metode yang 
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Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial 4 x 3 dengan 3 kali ulangan.  Analisis ragam tersebut 
didasarkan pada model matematika rancangan, sebagai berikut : 
    Yijk  = μ + αi + βj + (αβ)ij  + εijk  i = 1,2,3,4 
j = 1,2,3 
k = 1,2,3 (ulangan) 
 
Keterangan : 
Yijk = Hasil pengamatan 
 μ = Nilai rata-rata umum 
αi  = Perlakuan level kulit biji kakao ke-i (i = 0%, 3%, 6%, dan 9%) 
βj          = Perlakuan jenis otot ke-j (j = Longissimus dorsi, Semitendinosus, 
infraspinatus) 
(αβ)ij    = Interkasi level kulit biji kakao ke-i dan jenis otot ke-j 
εijk = Pengaruh galat percobaan dari perlakuan level kulit biji kakao 
ke-i, jenis otot ke-j dan ulangan ke-k 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 
dengan uji beda nyata terkecil (Gasperz, 1991), pengolahan data menggunakan 










HASIL DAN PEMBAHASAN 
Flavor 
Flavor atau flavor daging adalah sensasi komplek dan sangat terkait.  
Aroma dan rasa paling sukar untuk didefinisikan secara objektif.  Daging dari 
ternak yang lebih tua lebih menyengat dari ternak yang lebih muda.  Aroma dan 
flavor pada daging sangat dipengaruhi oleh prekusor yang larut dalam air dan 
lemak, serta pembebasan substansi atsiri (volatil) yang terdapat di dalam daging. 
Komponen yang mempengaruhi keempukan yaitu jaringan ikat, serat–serat daging 
dan lemak intramuskuler (marbling) serta komponen lainnya seperti struktur 
miofibriler dan status kontraksinya, kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan 
silangnya serta daya ikat air dan jus daging (juiciness) (Soeparno, 2009).  Flavor 
daging merupakan salah satu indikator dalam penilaian organoleptik                         
dalam  menentukan  kualitas daging.   Nilai  rata-rata flavor daging dapat dilihat pada          
Tabel 3.   
Tabel 3.  Flavor Otot Sapi Bali Jantan dengan Pemberian Berbagai Level Kulit 
Biji Kakao sebagai Pakan Subtitusi. 
 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menyebabkan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,05). 
Jenis otot 
Level kulit biji kakao (%) 
Rata-rata 
0 3 6 9 
Longisimmus Dorsi 2,36 2,86 3,26 5,15  3,41 
Semitendinosus 2,59 3,30 3,60 5,43         3,73 
Infraspinatus 2,59 2,64 3,29 3,96         3,12 
Rata-rata  2,51a   2,93ab  3,38b  4,84c          
 
Berdasarkan Tabel 3. menunjukkan bahwa pemberian level kulit biji yang 
semakin tinggi menyebabkan flavor otot sapi Bali jantan meningkat.  Selain itu 
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otot semitendinosus memilki nilai flavor tertinggi yaitu 3,73 (agak beraroma kulit 
biji kakao) dibandingkan otot longisimmus dorsi nilai flavor yaitu 3,41(agak 
beraroma daging) dan otot infraspinatus nilai flavor yaitu 3,12 yang lebih rendah.  
Hal ini menunjukkan bahwa meningkatnya level konsentrasi membuktikan adanya 
pengaruh senyawa fenol pada level 3%, 6% dan 9%. 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa jenis otot 
tidak berpengaruh nyata terhadap flavor (P>0,05).  Hal ini disebabkan karena kulit 
biji kakao mengandung senyawa fenol yang tidak berfungsi sebagai pemberi 
aroma pada otot sapi Bali jantan. 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis 
otot dengan level kulit biji kakao tidak berpengaruh nyata terhadap flavor 
(P>0,05).  Hal ini disebabkan karena setiap level kulit biji kakao mempunyai 
respon yang sama terhadap jenis otot. 
Lampiran 2 terlihat pula bahwa perlakuan level pemberian kulit biji kakao 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai rata-rata flavor daging sapi Bali 
jantan. Perlakuan pemberian kulit biji kakao level 9% akan mengubah flavor otot 
daging sapi Bali jantan dengan nilai 4,84 (beraroma kulit biji kakao) jika 
dibandingkan pemberian level 0%, 3%, 6%, perlakuan pemberian kulit biji kakao 
level 6% dengan nilai 3,38 (agak beraroma kulit biji kakao)  juga mengubah 
flavor otot daging sapi Bali jantan dibandingkan perlakuan level 0% (kontrol), 
namun tidak berbeda dengan perlakuan level 3% dengan nilai 2,93 (agak 
beraroma kulit biji kakao).  Hal ini menunjukkan bahwa kandungan senyawa 
fenol kulit biji kakao mulai mempengaruhi flavor daging pada level 3% hingga 
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9% dimana senyawa fenol yang akan terdeteksi.  Hal ini sesuai dengan Zuraida 
(2008) menyatakan bahwa komponen senyawa fenol yang berperan dalam 
pembentukan flavor adalah siringol, bahan ini dapat memberikan aroma terhadap 
produk.  senyawa fenol yang bersifat sebagai antioksidan, dapat menghambat 
kerusakan pangan dengan cara mendonorkan hidrogen sehingga efektif dalam 
jumlah sangat kecil untuk menghambat autooksidasi lemak, sehingga dapat 
mengurangi kerusakan aroma daging karena oksidasi lemak oleh oksigen 
(Zuraida, 2008). 
Berdasarkan Tabel 3. menunjukkan bahwa rata-rata flavor yang dihasilkan 
otot semitendinosus 3,73 lebih tinggi tingkat flavor dibandingkan otot 
longisimmus dorsi 3,41 dan otot infraspinatus 3,12. Hal ini disebabkan karena 
Struktur otot semitendinosus adalah serat otot yang bergerak cepat. Serat otot 
mengalami kontraksi yang cepat untuk jangka waktu yang singkat.  Otot 
semitendinosus adalah salah satu dari tiga otot paha yang terletak di bagian 
belakang paha, dimana Otot semitendinosus dimulai pada permukaan bagian 
dalam dari tuberositas ischium dan ligamentum sacrotuberous. 
Berdasarkan Tabel 3. menunjukkan bahwa setiap level kulit biji kakao dan 
jenis otot yang berbeda memiliki respon yang tinggi terhadap rata-rata flavor daging. 
Rata-rata flavor nilai tertinggi berada pada level 9% yaitu 4,84 bagian otot 
semitendinosus. 
Warna 
Warna daging merupakan salah satu parameter spesifik dalam menentukan 
kualitas daging.  Konsumen akan memilih suatu produk makanan sesuai selera 
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dan dilihat secara visual.  Faktor-faktor yang mempengaruhi warna daging antara 
lain adalah pakan, spesies, bangsa, umur, jenis kelamin, stress, pH dan oksigen.  
Semua faktor tersebut merupakan penentu utama konsentrasi pigmen mioglobin 
daging (Soeparno, 1994).  Warna  daging merupakan salah satu indikator dalam 
penilaian organoleptik dalam menentukan kualitas daging.  Nilai rata-rata warna 
daging dapat dilihat pada  Tabel 4. 
Tabel 4.  Warna Otot Sapi Bali Jantan dengan Pemberian Berbagai Level Kulit 
Biji Kakao sebagai Pakan Subtitusi 
 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menyebabkan perbedaan  
yang sangat nyata (P<0,05). 
Jenis otot Level kulit biji kakao (%)    Rata-rata 0 3 6 9 
Longisimmus Dorsi 2,59 2,64 3,29 3,96     3,12 
Semitendinosus 2,36 2,86 3,26 5,42     3,48 
Infraspinatus 2,59 3,29 3,60 5,43     3,73 
Rata-rata  2,51a    2,93ab  3,38b  4,94c      
 
Berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa pemberian level kulit biji kakao 
yang semakin tinggi menyebabkan warna otot sapi Bali jantan meningkat.  Selain 
itu otot infraspinatus memilki nilai warna tertinggi yaitu 3,73 (agak merah) 
dibandingkan otot longisimmus dorsi nilai warna yaitu 3,12 (agak cokelat) dan 
otot semitendinosus  nilai warna yaitu 3,48 (agak cokelat) yang lebih rendah.  Hal 
ini menunjukkan bahwa meningkatnya level konsentrasi membuktikan adanya 
pengaruh mioglobin pada level 3%, 6% dan 9%. 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa jenis otot 
tidak berpengaruh nyata terhadap warna (P>0,05).  Hal ini disebabkan karena 
mioglobin yang tidak dapat mempengaruhi jenis otot terhadap warna daging. 
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Analisi ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis 
otot dengan level kulit biji kakao tidak berpengaruh nyata terhadap warna 
(P>0,05).   Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh mioglobin dalam 
penambahan kulit biji kakao terhadap jenis otot pada warna daging sapi Bali 
jantan.  
Analisis ragam ragam (Lampiran 3)  juga terlihat bahwa level pemberian 
kulit biji kakao berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai rata-rata warna 
daging sapi Bali jantan.  Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa Perlakuan 
pemberian kulit biji kakao level 9% akan mengubah warna otot daging sapi Bali 
jantan dengan nilai 4,94 (merah) jika dibandingkan pemberian level 0%, 3%, 6%, 
perlakuan pemberian kulit biji kakao level 6% dengan nilai 3,38 (agak cokelat)  
juga mengubah warna otot daging sapi Bali jantan dibandingkan perlakuan level 
0% (kontrol), namun tidak berbeda dengan perlakuan level 3% dengan nilai       
2,93 (agak cokelat).  Hal ini terjadi karena adanya mioglobin yang dapat 
mempengaruhi warna daging.  Cross, dkk. (1986), menyatakan bahwa mioglobin 
merupakan pigmen utama yang bertanggung jawab  untuk warna daging.  
Ada tiga macam mioglobin yang memberikan warna yang berbeda yaitu 
pada jaringan otot yang masih hidup, mioglobin dalam bentuk tereduksi dengan 
warna merah keunguan, mioglobin ini seimbang dengan mioglobin yang 
mengalami kontak dengan mioglobin yang mengalami kontak dengan oxygen, 
oximioglobin yang berwarna merah cerah.  Bentuk lain dari mioglobin ditandai 
dengan adanya oxidasi besi dari heme didalam mioglobin dari bentuk Fe2+ 
(ferric), disebut sebagai metmioglobin dan berwarna coklat.  Metmioglobin adalah 
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pigmen utama penyebab penyimpanan warna daging yang normal sebagai akibat 
dari oksidasi atom besi.  Reaksi ini dapat reversible (ulang alik) sepanjang ada 
senyawa pereduksi seperti NADH (nicotinamide adenine dinucleotide) didalam 
daging.  Ketika kemampuan pereduksi dari otot hilang, namun warna dari daging 
tetap coklat sebab atom besi dari heme yang telah teroksidasi tidak dapat 
direduksi.  Daging yang demikian masih menyenangkan untuk dikonsumsi setelah 
dimasak (Cross, dkk. 1986).  Pembentukan metmioglobin, oksidasi lebih lanjut 
yang merubah mioglobin disebabkan oleh enzim dan bakteri yang akan 
menghasilkan warna cokelat, hijau, dan senyawa-senyawa dengan penampilan 
memudar. Young dan West (2001) mengemukakan bahwa daging merah 
cenderung berubah menjadi coklat dengan bertambahnya waktu ketika terpapar 
udara. 
Berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa rata-rata warna yang dihasilkan 
otot infraspinatus 3,73 lebih tinggi tingkat warna dibandingkan otot longisimmus 
dorsi 3,12 dan otot semitendinosus 3,48. Hal ini disebabkan karena beberapa otot 
pada karkas perubahan warnanya lebih cepat dari pada yang lain, dimana 
perbedaan kemampuan otot mereduksi mioglobin. Beberapa otot mempunyai 
pereduksi yang berlebih, dimana besi pada heme  dari molekul mioglobin dalam 
status tereduksi untuk suatu periode yang lama, menghasilkan apakah dalam 
bentuk mioglobin tereduksi atau oximioglobin.  
Berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa ada interaksi  setiap level kulit biji 
kakao dan jenis otot yang berbeda terhadap warna daging.  Rata-rata                       
warna daging yang cenderung meningkat  otot longisimmus dorsi 3,12, otot 
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semitendinosus 3,48 dan otot infraspinatus 3,73.  Hildrum, dkk. (2009) dengan 
menggunakan 10 jenis otot infraspinatus memperlihatkan superioritas terhadap 
keempukan, kebasahan dan warna. 
Tekstur 
Tekstur  daging merupakan salah satu indikator untuk mengetahui penilaian 
kekerasan dan keempukan dalam menentukan kualitas daging.  Nilai rata-rata tekstur 
daging dapat dilihat pada  Tabel 5. 
Tabel 5. Tekstur Otot Sapi Bali Jantan dengan Pemberian Berbagai Level  Kulit 
Biji Kakao sebagai Pakan Subtitusi. 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menyebabkan perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,05). 
Jenis otot 
Level kulit biji kakao (%) 
  Rata-rata 0 3 6 9 
Longisimmus Dorsi 2,59 3,29 3,65 5,43     3,74 
Semitendinosus 2,59 2,68 3,29 3,96     3,13 
Infraspinatus 2,36 2,86 3,25 5,35     3,45 
Rata-rata  2,51a      2,95ab   3,39b  4,91c  
Berdasarkan Tabel 5. menunjukkan bahwa pemberian level kulit biji kakao 
yang semakin tinggi menyebabkan tekstur otot sapi Bali jantan meningkat.  Selain 
itu otot longisimmus dorsi memilki nilai tekstur tertinggi yaitu 3,74 (daging agak 
halus) dibandingkan otot semitendinosus nilai tekstur yaitu 3,13 (daging agak 
kasar) dan otot  nilai tekstur yaitu 3,45 (daging agak kasar) yang lebih rendah.  
Hal ini menunjukkan bahwa kandungan theobromin dalam kulit biji kakao mulai 
mempengaruhi tekstur pada level 3% hingga 9%. 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa jenis otot 
tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur (P>0,05).  Hal ini terjadi karena  adanya 
senyawa aktif berupa theobromin terkandung didalam kulit biji kakao yang tidak 
berfungsi untuk memperbaiki kualitas tekstur daging. 
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Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis 
otot dengan level kulit biji kakao tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur 
(P>0,05).  Hal ini terjadi karena tidak ada pengaruh antara tingkat penambahan 
kulit biji kakao dan jenis otot terhadap nilai rata-rata tekstur sapi Bali jantan. 
Analisis ragam (Lampiran 4)  juga terlihat bahwa level pemberian kulit biji 
kakao berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai rata-rata tekstur daging 
sapi Bali jantan.  Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa Perlakuan pemberian kulit 
biji kakao level 9% akan mengubah tekstur otot daging sapi Bali jantan dengan 
nilai 4,91 (daging halus) jika dibandingkan pemberian level 0%, 3%, 6%, 
perlakuan pemberian kulit biji kakao level 6% dengan nilai 3,39 (daging agak 
kasar)  juga mengubah tekstur otot daging sapi Bali jantan dibandingkan 
perlakuan level 0% (kontrol), namun tidak berbeda dengan perlakuan level 3% 
dengan nilai 2,93 (daging agak kasar).  Hal ini terjadi karena adanya kandungan 
theobromin pada kulit biji kakao yang menyebabkan otot menjadi rilaks dan 
berindikasi menyebabkan pengendalian cekaman sebelum dipotong sehingga 
tekstur otot menjadi lebih baik. Theobromin adalah senyawa kimia yang 
mempunyai aktivitas sebagai stimulasi dan diuretik yang ringan serta dapat 
merelaksasi otot.  Menurut Sartini (2013), menyatakan bahwa Theobromine 
seperti golongan metilxantin lainnya yang dapat menghambat trigliserida, 
sehingga dapat digunakan sebagai bahan anticellulite atau anti obesitas dalam 
bentuk tunggal. Selain itu, theobromine juga mampu mengatur metabolisme 
lemak, yaitu lemak yang digunakan untuk energi dan protein untuk membangun 
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metabolisme atau aktifitas organ tubuh ternak yang akan mempengaruhi daging 
menjadi rendah lemak dan rendah kolesterol.  
Berdasarkan Tabel 5. Menunjukkan bahwa rata-rata tekstur yang 
dihasilkan otot longisimmus dorsi lebih tinggi 3,74, dibandingkan otot 
semitendinosus 3,13 dan otot infraspinatus 3,45. Hal ini terjadi karena otot 
longisimmus dorsi lebih empuk dari pada otot semitendinosus dan otot 
infraspinatus.  Abustam (1993), menyatakan bahwa jenis otot berpengaruh sangat 
nyata terhadap keempukan baik pada daging sapi Bali maupun pada daging 
kerbau, dimana otot Musculus longisimmus dorsi (LD) paling empuk disusul 
dengan otot Musculus semitendinosus (ST) dan terakhir adalah otot Pectoralis 
profundus (PP).  Otot Musculus longisimmus dorsi berada pada bagian tulang 
belakang sehingga kemungkinan untuk melakukan aktivitas jarang, tidak sama 
dengan otot Musculus semitendinosus atau Musculus infraspinatus yang hampir 
setiap saat mengalami aktivitas karena menahan berat badannya pada waktu 
berdiri dan berjalan, sehingga dengan seringnya otot melakukan aktivitas dapat 
menyebabkan jaringan ikat pada otot menebal dan menjadi lebih keras.  
Berdasarkan Tabel 5. menunjukkan bahwa ada interaksi  setiap level kulit biji 
kakao dan jenis otot yang berbeda terhadap tekstur daging. Rata-rata tekstur daging 
yang cenderung meningkat  otot longisimmus dorsi 3,74, otot semitendinosus 3,13 dan 
otot infraspinatus 3,45, dimana pemberian level kulit biji kakao dapat merelaksasikan 





KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat ditarik kesimpulan bahwa : 
1. Jenis otot dan interaksi antara jenis otot dengan level kulit biji kakao tidak 
mengubah flavor, warna dan tekstur otot sapi Bali jantan. 
2. Pemberian level kulit biji kakao 3% sampai 6% dapat menghasilkan flavor, 
warna dan tekstur terbaik pada otot sapi Bali jantan. 
Saran 
Sebaiknya Pemberian pakan kulit biji kakao yang digunakan level 3% dan 
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Lampiran 1. Tahap - Tahap Pemeliharaan Sapi Bali Jantan dengan Pemberian 
Pakan Kulit Biji Kakao 
Tahap- tahap pemberian pakan sebagai berikut : 
a. Pembiasaan pakan basal berupa dedak kasar 10 kg, ampas tahu 15 kg, 
bungkil kelapa 0,5 kg, dan garam 0,2 kg untuk 12 ekor sapi Bali jantan 
yang diberikan setiap 2 kali sehari dalam bentuk bubur (kadar air 70%) . 
b. Pakan perlakuan untuk 12 ekor sapi Bali jantan diberikan setiap 2 kali 
sehari dalam bentuk konsentrat.  Komposisi pakan perlakuan dapat dilihat 
pada Tabel dibawah ini:  
Komposisi Pakan Perlakuan 
Pakan A B C D 
Dedak 12 9 6 3 
Molases 5 5 5 5 
Bungkil kelapa 3 3 3 3 
Kulit biji kakao 0 3 6 9 
Garam 0,2 0,2 0,2 0,2 
Mineral 0,06 0,06 0,06 0,06 
 
Pemberian rumput 1 kali sehari sebanyak 1,5 kg/ekor/hari. 
Sapi tiba di tempat penggemukan  
 
Gambar. Metode Pemberian Pakan 
1. Penimbangan ternak dilaksanakan 2 kali dalam sebulan. 
2. Pemotongan ternak dilaksanakan setiap hari (3 ekor per hari).  
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Lampiran 2. Hasil Perhitungan Analisis Ragam Berbagai Level Kulit Biji Kakao 
dan Jenis Otot yang Berbeda serta Interaksi Keduanya Flavor Daging 
Sapi Bali Jantan 
 
Analisis Ragam Flavor     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 32.438a 11 2.949 8.445 .000 
Intercept 421.755 1 421.755 1.208E3 .000 
Jenis_Otot 2.216 2 1.108 3.174 .060 
Level 27.813 3 9.271 26.551 .000 
Jenis_Otot * Level 2.409 6 .401 1.150 .365 
Error 8.380 24 .349   
Total 462.573 36    
Corrected Total 40.818 35    
a. R Squared = .795 (Adjusted R Squared = .701)   






(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD a1 a2 -.4189 .27856 .146 -.9938 .1560
a3 -.8700* .27856 .005 -1.4449 -.2951
a4 -2.3311* .27856 .000 -2.9060 -1.7562
a2 a1 .4189 .27856 .146 -.1560 .9938
a3 -.4511 .27856 .118 -1.0260 .1238
a4 -1.9122* .27856 .000 -2.4871 -1.3373
a3 a1 .8700* .27856 .005 .2951 1.4449
a2 .4511 .27856 .118 -.1238 1.0260
a4 -1.4611* .27856 .000 -2.0360 -.8862
a4 a1 2.3311* .27856 .000 1.7562 2.9060
a2 1.9122* .27856 .000 1.3373 2.4871
a3 1.4611* .27856 .000 .8862 2.0360
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square= .349. 
   








Lampiran 3.  Hasil Perhitungan Analisis Ragam Berbagai Level Kulit Biji Kakao 
dan Jenis Otot yang Berbeda serta Interaksi Keduanya Warna 
Daging Sapi Bali Jantan. 
Analisis Ragam Warna     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 35.479a 11 3.225 9.351 .000
Intercept 427.318 1 427.318 1.239E3 .000
Jenis_Otot 2.231 2 1.116 3.234 .057
Level 30.218 3 10.073 29.201 .000
Jenis_Otot * Level 3.030 6 .505 1.464 .233
Error 8.279 24 .345   
Total 471.076 36    
Corrected Total 43.758 35    
a. R Squared = .811 (Adjusted R Squared = .724)   






(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD a1 a2 -.4178 .27686 .144 -.9892 .1536
a3 -.8700* .27686 .004 -1.4414 -.2986
a4 -2.4222* .27686 .000 -2.9936 -1.8508
a2 a1 .4178 .27686 .144 -.1536 .9892
a3 -.4522 .27686 .115 -1.0236 .1192
a4 -2.0044* .27686 .000 -2.5759 -1.4330
a3 a1 .8700* .27686 .004 .2986 1.4414
a2 .4522 .27686 .115 -.1192 1.0236
a4 -1.5522* .27686 .000 -2.1236 -.9808
a4 a1 2.4222* .27686 .000 1.8508 2.9936
a2 2.0044* .27686 .000 1.4330 2.5759
a3 1.5522* .27686 .000 .9808 2.1236
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .345. 
   













Lampiran 4.  Hasil Perhitungan Analisis Ragam Berbagai Level Kulit Biji Kakao 
dan Jenis Otot yang Berbeda serta Interaksi Keduanya Tekstur 
Daging Sapi Bali Jantan. 
Analisis Ragam Tekstur     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 34.495a 11 3.136 9.486 .000
Intercept 427.387 1 427.387 1.293E3 .000
Jenis_Otot 2.223 2 1.112 3.363 .052
Level 29.425 3 9.808 29.670 .000
Jenis_Otot * Level 2.847 6 .474 1.435 .243
Error 7.934 24 .331   
Total 469.815 36    
Corrected Total 42.428 35    
a. R Squared = .813 (Adjusted R Squared = .727)   






(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD a1 a2 -.4322 .27104 .124 -.9916 .1272
a3 -.8811* .27104 .003 -1.4405 -.3217
a4 -2.3978* .27104 .000 -2.9572 -1.8384
a2 a1 .4322 .27104 .124 -.1272 .9916
a3 -.4489 .27104 .111 -1.0083 .1105
a4 -1.9656* .27104 .000 -2.5249 -1.4062
a3 a1 .8811* .27104 .003 .3217 1.4405
a2 .4489 .27104 .111 -.1105 1.0083
a4 -1.5167* .27104 .000 -2.0761 -.9573
a4 a1 2.3978* .27104 .000 1.8384 2.9572
a2 1.9656* .27104 .000 1.4062 2.5249
a3 1.5167* .27104 .000 .9573 2.0761
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .331. 
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